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від зовнішніх умов має характеризувати саме тісто відповідної рецептури. Недоліком 
вище згаданої роботи є неврахування сил тертя, що спрощує розв’язання поставлених 
завдань, але не дозволяє отримувати реальну картину процесу. 
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Формування мікробних біоплівок на молочному обладнанні створює серйозну 
проблему, адже вони погано видаляються мийними і дезінфікуючими засобами, що 
призводить до забруднення молочних продуктів мікроорганізмами. Повідомляється, що 
мікробна адгезія є складним біологічним процесом, на який впливають фізіологічні 
особливості мікроорганізмів [1], фізико-хімічні властивості поверхні [2], чинники 
навколишнього середовища [3] тощо. Проте, серед багатьох наведених чинників, які 
впливають на процес адгезії і плівкоутворення до нержавіючої сталі, дослідники [4] 
вважають, що властивості поверхні, зокрема шорсткість поверхні відіграють основну 
роль. Тому при вивченні мікробної адгезії звертають увагу на шорсткість поверхні та 
параметри топографії. Літературні дані вказують [5], що зношення поверхні нержавіючої 
сталі в молочній промисловості може змінити шорсткість, яка погіршує процес миття і 
тим самим підвищити мікробну адгезію. У зношених потертостях нержавіючої сталі 
накопичуються органічні речовини, які збільшують площу поверхні для контакту 
мікроорганізмів, а також є добрим поживним середовищем для розвитку.  
Таким чином, з аналізу літературних джерел видно, що шорсткість поверхні та її 
рельєф відіграють важливу роль у процесі адгезії і формуванні біоплівок. Збільшення 
шорсткості поверхні збільшує її площу, і тим самим покращуються умови для адгезії 
бактерій. Тому, чим більша шорсткість, тим краще поверхня захищає мікроорганізми від 
чинників навколишнього середовища, зокрема у молочній промисловості від санітарної 
обробки мийними і дезінфікуючими засобами. Вивчення і розуміння ролі фізико-хімічних 
властивостей поверхні технологічного обладнання у процесі мікробної адгезії та 
формування біоплівки є актуальним, так як дозволить контролювати розвиток небажаних 
мікроорганізмів в технології виготовлення молочних продуктів [6,7].  
 Метою дослідження було визначити вплив різної шорсткості поверхні нержавіючої 
сталі на процес мікробної адгезії і плівкоутворення, залежно від фізіологічних і 
морфологічних особливостей мікроорганізмів, які контамінують обладнання.  
Встановлено, що процес плівкоутворення за температури +25 °С, залежав від часу 
інкубації та шорсткості поверхні нержавіючої сталі. За шорсткості поверхні сталі 
2,687±0,014 мкм щільність сформованих біоплівок у E. coli на 6 год інкубації була в 1,3–
1,9 раза (р<0,05) більша, порівняно з біоплівками утвореними на пластинках сталі з 
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шорсткістю 0,63±0,087 та 0,16±0,018 мкм. Водночас щільність сформованих біоплівок S. 
aureus на поверхнях нержавіючої сталі з шорсткістю 2,687–0,63 мкм упродовж 24 
годинного періоду інкубації зростала практично однаково і вірогідної різниці між ними не 
виявлено. 
Виявлено, що щільність сформованих біоплівок у S. aureus упродовж 6–12 год 
інкубації на поверхні сталі з шорсткістю від 0,95 до 0,63 мкм була в 1,3–1,5 раза (р<0,05) 
більша, ніж у E. coli. Це пояснюється великими розмірами E. coli і нездатністю 
поміститися у западини шорсткості нижче 0,95 мкм. Водночас, S. aureus завдяки меншим 
розмірам і кулястій формі у западини такої величини добре поміщається і адгезується. 
Тому процес плівкоутворення у S. aureus за шорсткості поверхні нержавіючої сталі 0,95–
0,63 мкм проходить інтенсивніше.  
 Отже, виявлені механізми процесу плівкоутворення на нержавіючій сталі з різною 
шорсткістю дають можливість запропонувати для виробництва харчової сталі проводити 
обробку поверхні до шорсткості нижче 0,63 мкм для зниження інтенсивності процесу 
плівкоутворення.  
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